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ABSTRAK. Mi non gandum seperti flat noodle membutuhkan tepung komposit pati 
berkadar amilosa tinggi seperti pati ganyong dan pati garut sebagai bahan baku. 
Penambahan tepung labu kuning diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi pada 
tepung komposit sebagai bahan baku flat noodle. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui karakteristik tepung komposit dari pati ganyong/garut dan tepung labu 
kuning sebagai bahan baku flat noodle. Enam formulasi tepung komposit flat noodle 
dibuat dari campuran pati ganyong atau pati garut dengan penambahan tepung labu 
kuning 5%, 10% dan 15%. Karakterisasi tepung komposit meliputi sifat fisikokimia 
(proksimat, beta-karoten, warna), sifat fungsional (swelling, kelarutan, kapasitas 
penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak) dan profil gelatinisasi (viskositas 
puncak, breakdown, akhir, setback dan suhu gelatinisasi). Hasil penelitian 
menunjukkan kenaikan konsentrasi tepung labu kuning berpengaruh signifikan 
terhadap kenaikan kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, beta karoten, swelling 
power, kelarutan, serta kapasitas penyerapan air dan minyak tepung komposit. 
Kecerahan tepung komposit menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi tepung 
labu kuning. Penambahan tepung labu kuning meningkatkan viskositas puncak dan 
breakdown, tetapi menurunkan viskositas setback tepung komposit. Tepung komposit 
(ganyong-labu kuning) dengan penambahan tepung labu kuning 5% direkomendasikan 
sebagai bahan baku flat noodle karena memiliki swelling power rendah, viskositas 
puncak rendah, breakdown rendah, viskositas akhir rendah dan setback tinggi.  
Kata kunci: profil gelatinisasi, sifat fisikokimia, sifat fungsional, tepung komposit 
ganyong/garut-labu kuning 
 
ABSTRACT. Non wheat noodle like flat noodle require composite starch with high 
amylase content such as canna and arrowroot starch as raw material. Pumpkin flour 
addition is expected to increase nutrition value of the composite flour. This research 
aimed to characterized composite flour from canna starch or arrowroot starch and 
pumpkin flour as ingredient for flat noodle. Six composite flour formulations were made 
from a mixture of canna starch or arrowroot starch with pumpkin flour at 5%, 10% and 
15% concentrations. The physicochemical properties (proximate, beta-carotene, colour 
analysis), functional properties (swelling power, solubility, water absorption capacity, 
oil absorption capacity) and pasting properties (peak, breakdown, final, setback 
viscosity and pasting temperature) were analyzed. The results revealed that higher 
concentration of pumpkin flour was significantly increasing ash, protein, fat, 
carbohydrate and beta carotene content. The swelling power, solubility, water and oil 
absorption capacity increased with high concentrations of pumpkin flour, while the 
lightness of composite flour decreased. The addition of pumpkin flour increased peak 
and breakdown viscosity but decreased setback viscosity. Canna-pumpkin composite 
flours at 5% of pumpkin flour was recommended as ingredient for flat noodle because it 
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has a low swelling power, low peak viscosity, low breakdown viscosity, low final 
viscosity and high setback viscosity. 
Keywords:  canna/arrowroot-pumpkin composite flour, functional properties, 
gelatinization profile, physicochemical properties 
 
 
1. PENDAHULUAN 
Indonesia memiliki beraneka ragam 
sumber daya lokal yang berpotensi sebagai 
sumber karbohidrat dalam bentuk pati, 
diantaranya ganyong, garut, tapioka dan 
jagung. Berdasarkan data Direktorat 
Jenderal Tanaman Pangan Kementerian 
Pertanian tahun 2018, produksi jagung 
diperkirakan mencapai 30 juta ton pipilan 
kering (PK) sedangkan produksi ubi kayu 
mencapai 19,34 juta ton (BPS, 2018). 
Produksi umbi ganyong dapat mencapai 
2,5-2,84 kg/tanaman dan satu hektar lahan 
bisa menghasilkan umbi kurang lebih 30 
ton (Hasanah & Hasrini, 2018). Rukmana 
(2000) melaporkan bahwa produksi umbi 
garut bervariasi 7,5-45 ton/ha, atau rata-
rata sebesar 25 ton/ha. 
Ganyong (Canna edulis Kerr) dan 
garut (Maranta arundinaceae) merupakan 
sumber pati yang potensial untuk 
dikembangkan sebagai sumber karbohidrat 
yang dapat digunakan sebagai bahan baku 
produk mi, bihun dan lain-lain 
(Kuswandari et al., 2013). Menurut 
Aprianita et al. (2014) pati ganyong 
mengandung amilosa sebesar 32,7%. Pati 
ganyong memiliki viskositas puncak dan 
kemampuan retrogradasi yang tinggi. 
Sementara itu, pati garut memiliki 
kandungan amilosa 35,3% dan viskositas 
setback tinggi (Nogueira et al., 2018). Pati 
tapioka memiliki kadar amilosa 24,19%, 
sedangkan pati jagung memiliki kadar 
amilosa sekitar 25% (Murdiati et al., 2015 
dan Kusumawati et al., 2013). Kadar 
amilosa pati ganyong dan pati garut lebih 
tinggi dibandingkan kadar amilosa pati 
tapioka dan pati jagung. Pati berkadar 
amilosa tinggi seperti pati ganyong dan 
pati garut memiliki kemampuan 
membentuk gel yang besar dan 
kecenderungan untuk retrogradasi 
sehingga sesuai untuk produk yang 
dikehendaki bertekstur kenyal seperti flat 
noodle (Indrianti et al., 2013). Flat noodle 
merupakan salah satu jenis mi yang 
berbentuk lembaran pipih.  
Tidak adanya kandungan gluten 
dalam proses pembuatan mi non gandum 
membuat tekstur mi tidak elastis dan 
mudah patah sehingga dibutuhkan 
gelatinisasi pati yang berfungsi sebagai 
pengikat untuk menghasilkan tekstur mi 
yang lebih kompak dan tidak lengket 
(Sozer et al., 2007). Pranoto et al. (2014) 
menyatakan tepung yang ideal untuk 
produk mi adalah pati yang memiliki 
amilosa tinggi, swelling yang terbatas dan 
memiliki pola amilogafi tipe C yaitu 
viskositas puncak rendah, viskositas 
breakdown rendah, viskositas akhir rendah 
dan viskositas setback tinggi. 
Tepung komposit adalah campuran 
beberapa tepung dari umbi-umbian, 
serealia dan biji-bijian dengan atau tanpa 
penambahan tepung terigu (Akajiaku et al., 
2017). Tepung komposit digunakan dalam 
pembuatan produk mi, pasta dan bakeri 
untuk meningkatkan kualitas fisik, kimia, 
reologi dan sensoris produk 
(Noorfarahzilah et al., 2014). Tepung labu 
kuning merupakan produk olahan sayuran 
labu kuning yang dapat digunakan sebagai 
campuran tepung komposit dalam 
pembuatan produk pangan (Dabash et al., 
2017).  
Jabeen et al. (2018) melaporkan 
bahwa tepung labu kuning kaya karoten, 
vitamin, mineral dan serat pangan sehingga 
dapat digunakan sebagai campuran dalam 
tepung komposit untuk meningkatkan nilai 
gizi produk pangan. Tepung labu memiliki 
kandungan serat makanan 12,1 g/100 g, 
protein 7,81%, vitamin A 262 g/100 g, 
karbohidrat 79,57% dan pati 48,3% 
(Černiauskienė et al., 2014). Koh & Loh 
(2018) menyatakan bahwa kandungan β-
karoten dalam labu mentah adalah 4,34 
mg/100 g yang bersifat sebagai pro 
vitamian A dan berfungsi sebagai 
antioksidan dalam tubuh. 
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Mirhosseini et al. (2015) 
menyatakan bahwa substitusi tepung 
jagung dengan 25% tepung labu kuning 
pada tepung komposit (pati jagung-tepung 
jagung) menghasilkan pasta non gandum 
dengan sifat sensoris yang paling disukai 
panelis, tetapi memiliki sifat kelengketan 
tinggi. Minarovičová et al. (2017) 
melaporkan bahwa penambahan tepung 
labu kuning sebesar 10% menghasilkan 
pasta gandum yang paling disukai dan 
cooking time terendah, tetapi memiliki 
cooking loss tertinggi. Berdasarkan Asaam 
et al. (2018), substitusi 15% tepung labu 
kuning pada tepung komposit (pati jagung-
tepung kedelai) menghasilkan sifat 
fungsional tertinggi (kapasitas penyerapan 
air, swelling dan kelarutan) dan sifat 
amilografi tertinggi (viskositas puncak, 
viskositas breakdown, viskostas final dan 
viskositas setback).  
Aini et al. (2016) menyatakan 
bahwa karakteristik tepung sangat 
menentukan penggunaannya pada produk 
pangan dalam hubungannya dengan 
kualitas produk tersebut. Sifat pasta tepung 
dengan viskositas breakdown rendah dan 
viskositas setback tinggi cocok untuk 
produk mi seperti flat noodle karena 
granula pati menjadi lebih stabil selama 
pemanasan sehingga dihasilkan mi dengan 
cooking loss rendah dan tidak lengket 
(Pranoto et al., 2014). Berdasarkan hal 
tersebut, diperlukan penelitian 
penambahan tepung labu kuning dengan 
variasi konsentrasi untuk mengetahui 
karakteristik tepung komposit yang sesuai 
sebagai bahan baku flat noodle.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui sifat fisikokimia, sifat 
fungsional dan profil gelatinisasi tepung 
komposit dari pati ganyong/pati garut 
dengan tepung labu kuning. Tepung 
komposit yang dihasilkan diharapkan 
memiliki sifat fungsional seperti swelling 
power (kemampuan untuk mengembang) 
dan kelarutan rendah, viskositas puncak 
rendah, viskositas breakdown rendah, 
viskositas akhir rendah dan viskostas 
setback tinggi sebagai bahan baku flat 
noodle. Selain itu, penambahan tepung 
labu kuning pada tepung komposit 
diharapkan dapat menghasilkan produk flat 
noodle yang lebih bergizi karena labu 
mengandung beta karoten tinggi yang 
berfungsi sebagai antioksidan. 
 
2. METODE PENELITIAN  
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah pati ganyong, pati 
garut dan tepung labu kuning yang dibeli 
dari UKM Kusuka Ubiku, Yogyakarta. 
Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk 
karakterisasi tepung komposit adalah 
bahan kimia pro-analisis. Alat yang 
digunakan meliputi alat gelas, RVA (Rapid 
Visco Analyzer) Text Master, oven 
Memmert, tanur Vulcan D-130, timbangan 
analitik Gram FV-220C, sentrifuse K, 
colorimeter NH310, vortex mixer K VM-
300, shaker water bath GFL 1086, 
DuMaster Protein Analyzer dan Soxhlet. 
 
Pembuatan Tepung Komposit Flat 
Noodle 
Tepung komposit dibuat dengan 
cara mencampur pati ganyong (A) atau pati 
garut (B) dengan tepung labu kuning 5%, 
10% dan 15% per berat pati. Formulasi 
tepung komposit dapat dilihat pada Tabel 
1. 
 
Tabel 1. Formulasi Tepung Komposit Flat 
Noodle 
No Sampel 
Pati 
Ganyong 
(g) 
Pati 
Garut 
(g) 
Tepung 
Labu 
Kuning (g) 
(per berat 
pati) 
1 A5 100 - 5 
2 A10 100 - 10 
3 A15 100 - 15 
4 B5 - 100 5 
5 B10 - 100 10 
6 B15 - 100 15 
Keterangan:  
A5 : pati ganyong + tepung labu kuning 5%  
A10 : pati ganyong + tepung labu kuning 10% 
A15 : pati ganyong + tepung labu kuning 15% 
B5 : pati garut + tepung labu kuning 5% 
B10 : pati garut + tepung labu kuning 10% 
B15 : pati garut + tepung labu kuning 15% 
 
Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung 
Komposit 
Analisis proksimat pada penelitian 
ini menggunakan metode uji seperti yang 
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dijelaskan dalam Official Methods of 
Analysis (AOAC, 2005). Analisis 
proksimat meliputi kadar air dan abu 
menggunakan metode Termogravimetri, 
protein menggunakan alat DuMaster 
Protein Analyzer, lemak menggunakan alat 
Soxhlet dan total karbohidrat dihitung 
menggunakan metode by difference (sisa 
dari persentase perhitungan akumulasi 
kadar abu, protein dan lemak). Pengujian 
kadar beta karoten menggunakan alat 
High-Performance Liquid 
Chromatography (HPLC). 
Pengujian warna menggunakan alat 
Colorimeter (NH310, China). Parameter 
warna dinyatakan dalam nilai L* yang 
mengindikasikan lightness atau tingkat 
kecerahan (nilai 0-100 mengindikasikan 
gelap-terang), nilai a* yang 
mengindikasikan tingkat kemerahan 
sampai kehijauan dan nilai b* yang 
mengindikasikan tingkat kekuningan 
hingga kebiruan. 
 
Karakterisasi Sifat Fungsional Tepung 
Komposit 
Sifat fungsional bahan merupakan 
salah satu faktor penting yang dibutuhkan 
dalam proses persiapan, pengolahan dan 
penyimpanan produk pangan (Toan & 
Thuy, 2018). Sifat fungsional tepung 
komposit yang dianalisis yaitu kelarutan, 
swelling power, water absorption capacity 
(WAC) dan oil absorption capacity 
(OAC). Kelarutan dan swelling power 
tepung komposit dianalisis menggunakan 
metode yang dideskripsikan sesuai 
penelitian Pranoto et al. (2014). Pati 
sebanyak 0,2 g ditambahkan 10 ml air 
dalam tabung sentrifus. Sampel 
diekuilibrasi pada suhu ruang selama 5 
menit dan divortex lalu dipanaskan pada 
water bath bersuhu 95 oC selama 30 menit. 
Suspensi pati selanjutnya didinginkan pada 
suhu ruang, kemudian disentrifugasi 
dengan kecepatan 3.000 rpm selama 15 
menit. Swelling power ditunjukkan dengan 
gel yang terbentuk setelah proses 
pemanasan. Kelarutan diperoleh dengan 
cara menuangkan supernatan yang 
dihasilkan ke dalam cawan yang telah 
diketahui beratnya dan dikeringkan pada 
suhu 105 oC selama 3 jam. Swelling power 
dan kelarutan dihitung menggunakan 
rumus berikut: 
 
 
 
Keterangan : W1 =  berat sampel (g),  
W2 = berat gel (g) 
 
 
 
 
Keterangan :  W1 = berat kering sampel (g),  
W2 = berat supernatan kering (g) 
 
Pengujian water absorption capacity 
(WAC) dan oil absorption capacity (OAC) 
menggunakan metode Chandra et al. 
(2015). Sampel tepung komposit sebesar 1 
g dimasukkan ke dalam tabung sentrifugasi 
yang telah diketahui beratnya, kemudian 
ditambahkan 10 ml akuades atau minyak 
sawit lalu dihomogenkan dengan 
menggunakan vortex. Sampel didiamkan 
pada suhu ruang (30 ± 2 oC) selama 30 
menit dan disentrifugasi dengan kecepatan 
3000 rpm selama 30 menit. Setelah 
sentrifugasi, supernatan didekantasi dan 
berat tabung sentrifuse serta endapan 
ditimbang. WAC dan OAC dinyatakan 
dalam persen air atau minyak yang 
diabsorbsi per gram sampel. Rumus 
perhitungan WAC dan OAC adalah 
sebagai berikut. 
 
 
 
Keterangan : W1 adalah berat kering sampel (g)  
W2 adalah berat endapan (g) 
 
Profil Gelatinisasi 
Pengujian profil gelatinisasi tepung 
komposit mengacu pada metode Asaam et 
al. (2018) dan general pasting RVATM 
STD1. Pengujian dilakukan menggunakan 
alat Rapid Visco Analyzer (RVA-
TecMaster, Macquarie Park, Australia). 
Sampel tepung komposit ditimbang dengan 
berat 3,5 g kemudian dicampur dengan 25 
g aquades dalam canister aluminium. 
Sampel diputar (160 rpm) pada suhu 50 °C 
selama 1 menit lalu dipanaskan hingga 
suhu mencapai 95 °C dalam 2,5 menit, 
: 49-63 
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kemudian ditahan pada suhu 95 °C selama 
5 menit. Setelah itu didinginkan kembali 
sampai suhu 50 °C dalam 2,5 menit dan 
kemudian ditahan pada suhu 50 °C selama 
2 menit. 
  
Analisis Statistik 
Data yang diperoleh dalam setiap 
perlakuan diolah secara statistik 
menggunakan Analisis Sidik Ragam 
(ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 
95%. Apabila terdapat beda nyata 
dilanjutkan dengan uji Duncan. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Fisikokimia Tepung Komposit 
Kadar proksimat (air, abu, lemak, 
protein dan karbohidrat by difference) dan 
beta karoten tepung komposit disajikan 
pada Gambar 1-6. A0 merupakan kontrol 
untuk 100% pati ganyong, sedangkan B0 
untuk 100% pati garut. 
 
 
Gambar 1. Kadar Air Tepung Komposit 
 
 
 
 
Gambar 2. Kadar Abu Tepung Komposit 
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Gambar 3. Kadar Protein Tepung Komposit 
 
 
 
Gambar 4. Kadar Lemak Tepung Komposit 
 
 
 
Gambar 5. Karbohidrat by difference Tepung Komposit 
: 49-63 
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Gambar 6. Kadar Beta Karoten Tepung Komposit 
 
Gambar 1 menunjukkan kadar air 
kedua tepung komposit tidak berbeda 
secara signifikan (p>0,05). Kadar air pati 
ganyong, pati garut dan tepung labu 
kuning berturut-turut sebesar 10,04%; 
8,58% dan 11,26%. Kadar air dalam kedua 
tepung komposit dan bahan baku tersebut 
berada di bawah kadar air aman untuk 
penyimpanan yaitu 14% sehingga dapat 
mencegah pertumbuhan mikroba dan 
perubahan kimia selama penyimpanan 
(Akonor et al., 2017). Kadar air kedua 
tepung komposit dan bahan baku sesuai 
dengan SNI 01-6057-1999 tentang Syarat 
Mutu Tepung Garut yaitu kadar air 
maksimal 16%.  
Kadar abu kedua tepung komposit 
masih memenuhi standar SNI 01-2975-
2006 tentang Syarat Mutu Produk Bihun 
yaitu maksimal 1%. Kadar abu pati 
ganyong 0,1% dan pati garut sebesar 
0,16%  masih memenuhi standar SNI 01-
6057-1999 tentang Syarat Mutu Produk 
Tepung Garut yaitu maksimal 0,5%. Kadar 
protein kedua tepung komposit yang 
dihasilkan belum memenuhi standar SNI 
01-2975-2006 tentang Syarat Mutu Produk 
Bihun yaitu minimal 4%. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan protein yang 
rendah pada bahan baku yang digunakan 
sebagai pengganti terigu (pati ganyong 
sebesar 0,43%; pati garut sebesar 0,88% 
dan tepung labu kuning sebesar 9,6%).  
Berdasarkan uji Duncan diketahui 
bahwa peningkatan konsentrasi tepung 
labu kuning berpengaruh signifikan pada 
kenaikan kadar abu dan protein tepung 
komposit (p<0,05). Hal ini dikarenakan 
kadar abu kedua tepung komposit 
dipengaruhi oleh adanya kandungan 
mineral yang ada dalam tepung labu 
kuning (Rosa et al., 2016). Kadar abu 
tepung labu kuning sebesar 4,76%, adapun 
mineral dalam labu kuning yaitu fosfor (64 
mg/100g), kalsium (45 mg/100g) dan zat 
besi (1,4 mg/100g). 
Kadar lemak dan beta karoten kedua 
tepung komposit meningkat dengan 
penambahan tepung labu kuning (p<0,05). 
Kadar lemak tepung komposit yang 
dihasilkan memenuhi SNI 01-3777-1995 
tentang Syarat Mutu Produk Makaroni, 
yaitu kadar lemak maksimal 1,5%. 
Keuntungan kadar lemak rendah dapat 
mencegah terjadinya proses ketengikan 
pada tepung komposit (Praseptiangga et 
al., 2018). Kedua jenis tepung komposit 
memiliki karbohidurat by difference tinggi 
(di atas 90%) sehingga berpotensi sebagai 
sumber karbohidrat dalam pembuatan mi. 
Kenaikan kadar beta karoten tepung 
komposit dipengaruhi kadar beta-karoten 
yang tinggi (25,25 mg/kg) pada bahan 
baku tepung labu kuning. Koh & Loh 
(2018) menyatakan bahwa beta karoten 
dapat bersifat sebagai pro vitamin A dan 
berfungsi sebagai antioksidan dalam tubuh. 
Warna tepung merupakan hal 
penting dalam aplikasi industri pangan 
karena adanya pigmentasi akan 
berpengaruh terhadap kualitas produk 
tersebut (Hamid et al., 2015). Warna 
tepung komposit disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Warna Tepung Komposit 
Warna Tepung Komposit A5 A10 A15 B5 B10 B15 
L 
a 
b 
55,48a 
1,51a 
9,07a 
53,83a 
2,49b 
10,63ab 
51,46b 
3,24c 
11,56b 
70,36a 
2,56a 
13,21a 
68,92b 
3,06b 
16,35b 
67,96c 
3,55c 
18,33c 
Keterangan: 
nilai L mengindikasikan lightness atau tingkat kecerahan 
nilai a mengindikasikan tingkat kemerahan sampai kehijauan 
nilai b mengindikasikan tingkat kekuningan hingga kebiruan 
notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan 
 
Tabel 2 menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi tepung labu 
kuning yang ditambahkan maka semakin 
rendah tingkat kecerahan tetapi makin 
tinggi nilai a dan b kedua tepung komposit 
(p<0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa 
tepung komposit cenderung berwarna 
merah-kuning karena adanya lutein dan 
beta-karoten pada tepung labu kuning 
(Ahmed et al., 2014). Warna merupakan 
salah satu parameter penting yang 
digunakan untuk mengevaluasi mutu 
produk mi secara visual. Warna tepung 
akan berpengaruh terhadap kenampakan 
mi, dimana mi yang terbuat dari pati 
biasanya berwarna bening karena interaksi 
pati dan protein (Ahmed et al., 2016). 
 
Sifat Fungsional Tepung Komposit 
Hasil analisis sifat fungsional tepung 
komposit dapat dilihat pada Gambar 7-10.
 
 
 
Gambar 7. Kelarutan Tepung Komposit 
 
Kelarutan dan swelling power 
merupakan dua hal yang berkaitan dan 
terjadi pada saat gelatinisasi pati (Erezka et 
al., 2018). Penambahan tepung labu 
kuning berpengaruh siginifkan terhadap 
kelarutan tepung komposit (p<0,05). 
Kelarutan yang tinggi mengindikasikan 
semakin banyak amilosa terlarut dari 
granula pati yang mengalami 
pembengkakan saat terjadi gelatinisasi 
pati. Nilai kelarutan tepung yang lebih 
rendah menunjukkan adanya ikatan kuat 
dalam butiran tepung karena protein atau 
lemak yang terkoagulasi membentuk 
kompleks dengan amilosa sehingga 
mencegah terjadinya leaching amylose 
(Sung & Stone, 2003). Tepung dengan 
kelarutan tinggi menyebabkan adonan 
yang kurang kohesif pada produk pasta 
sehingga tekstur menjadi lengket (Eriksson 
et al., 2014). 
Swelling power menunjukkan 
kemampuan      granula       pati     untuk 
: 49-63 
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Gambar 8. Swelling power Tepung Komposit 
 
 
 
 
Gambar 9. WAC Tepung Komposit 
 
 
 
 
Gambar 10. OAC Tepung Komposit 
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mengembang karena menyerap air. Ketika 
suspensi pati dipanaskan dalam air maka 
struktur pati akan terhidrasi dan struktur 
kristal terganggu karena rusaknya ikatan 
hidrogen. Molekul air berikatan dengan 
gugus hidroksil amilosa dan amilopektin 
oleh ikatan hidrogen sehingga 
menyebabkan peningkatan pembengkakan 
granula (swelling) dan terlarutnya amilosa 
(Ojo et al., 2017). Oke et al. (2013) 
melaporkan bahwa swelling power 
diklasifikasikan menjadi tiga jenis yaitu 
swelling tinggi, swelling sedang dan 
swelling terbatas atau sangat terbatas. 
Pati/tepung dengan swelling tinggi 
memiliki kekuatan swelling sekitar 30 atau 
lebih tinggi pada suhu pemanasan 95 °C. 
Pati/tepung dengan swelling sedang 
memiliki kekuatan swelling 16-20 pada 
suhu pemanasan 95 °C. Nilai swelling 
power yang rendah pada tepung komposit 
dalam penelitian ini dapat dikategorikan 
swelling sangat terbatas (9,21-11,03% 
untuk tepung).  
Karakteristik tersebut diperlukan 
untuk pembuatan produk pangan seperti 
flat noodle karena granula pati menjadi 
lebih stabil selama pemanasan sehingga 
tekstur yang dihasilkan lebih kompak dan 
tidak lengket (Eriksson et al., 2014). 
Kelarutan dan swelling power yang rendah 
pada tepung komposit dikarenakan oleh 
pembentukan kompleks protein-amilosa 
sehingga menghambat terjadinya leaching 
amylose (David et al., 2015). Berdasarkan 
hasil uji Duncan diketahui bahwa 
penambahan tepung labu kuning 
berpengaruh signifikan terhadap kenaikan 
swelling power tepung komposit. Asaam et 
al. (2018) melaporkan hasil yang sama 
yaitu kelarutan tepung komposit (jagung-
kedelai-labu kuning) meningkat seiring 
peningkatan level konsentrasi labu kuning. 
Kapasitas penyerapan air (WAC) 
merupakan kemampuan produk untuk 
menyerap dan mengikat air. Nilai WAC 
yang tinggi akan menghasilkan produk 
dengan tekstur lebih kohesif (Ojo et al., 
2017). Nilai WAC kedua tepung komposit 
lebih tinggi dibandingkan WAC kontrol 
(pati ganyong/pati garut). Hasil uji Duncan 
menunjukkan bahwa penambahan tepung 
labu kuning meningkatkan kapasitas 
penyerapan air (WAC) tepung komposit 
secara signifikan (p<0,05).  
Hasil yang sama dilaporkan oleh 
Toan & Thuy (2018) dimana semakin 
banyak tepung labu kuning yang 
ditambahkan ke tepung komposit terigu 
dapat meningkatkan nilai WAC tepung 
komposit. Tepung labu kuning 
mengandung serat pangan tidak larut 
(selulosa, hemiselulosa dan lignin) yang 
tinggi sehingga dapat menyerap air dengan 
kuat (Asaam et al., 2018). Selain itu, nilai 
WAC yang tinggi pada tepung komposit 
dalam penelitian ini dapat juga disebabkan 
oleh kadar protein hidrofilik yang lebih 
banyak sehingga mudah menyerap air 
(Praseptiangga et al., 2018). 
Kapasitas penyerapan minyak 
(OAC) merupakan sifat fungsional yang 
penting dalam formulasi makanan karena 
dapat memperbaiki flavor dan mouthfeel 
makanan (Dhull & Sandhu, 2018). Hasil 
uji Duncan menunjukkan bahwa kenaikan 
konsentrasi tepung labu kuning 
meningkatkan kapasitas penyerapan 
minyak (OAC) tepung komposit secara 
signifikan (p<0,05). Nilai OAC yang tinggi 
disebabkan adanya gugus hidrofobik dalam 
jumlah besar dibandingkan gugus 
hidrofilik dari molekul protein 
(Jagannadham et al., 2014 dan Menon et 
al., 2015). Kapasitas penyerapan minyak 
dipengaruhi kadar protein dan lemak, 
seperti yang dinyatakan Ajani et al. (2016) 
bahwa semakin besar kadar lemak atau 
protein maka semakin besar pula kapasitas 
penyerapan minyak. Hal tersebut 
disebabkan asam amino non polar dapat 
membentuk interaksi hidrofobik dengan 
rantai hidrokarbon lemak (Chandra et al., 
2015 dan Kuchtová et al., 2016). 
 
 
Sifat Amilografi Tepung Komposit 
Pengukuran sifat amilografi 
dilakukan untuk mengetahui karakter 
tepung komposit selama pemasakan. 
Parameter yang diamati meliputi viskositas 
puncak, viskositas breakdown, viskositas 
final, viskositas setback dan suhu 
gelatinisasi. Data hasil pengukuran sifat 
amilografi tepung komposit dapat dilihat 
pada Tabel 3. 
: 49-63 
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Tabel 3. Sifat Amilografi Tepung Komposit 
Sifat amilografi 
Tepung Komposit 
A5 A10 A15 B5 B10 B15 
Viskositas Puncak (cP) 2163a 2198b 2245c 861a 934b 1001c 
Viskositas Breakdown (cP) 1002a 1062ab 1111b 467a 585b 608b 
Viskositas Akhir (cP) 1851a 1834a 1771a 570a 543a 545a 
Viskositas Setback (cP) 745a 668ab 611b 201a 169b 137c 
Suhu Gelatinisasi (°C) 78,83a 79,33a 79,30a 79,95a 80,50b 80,52b 
Keterangan: notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan 
 
Viskositas puncak adalah 
kemampuan pati untuk mengembang 
secara bebas sebelum terjadi kerusakan 
fisik dan sebagai indikator kemudahan jika 
dimasak (Hamid et al., 2015 dan Aini et 
al., 2016). Ojo et al. (2017) menyatakan 
bahwa viskositas puncak berkaitan dengan 
derajat kerusakan pati. Kerusakan pati 
yang tinggi menyebabkan kenaikan 
viskositas puncak dan kapasitas pengikatan 
granula pati. Viskositas puncak tepung 
komposit meningkat seiring dengan 
peningkatan konsentrasi tepung labu 
kuning (p<0,05). Hal ini dikarenakan 
viskositas puncak berkorelasi positif 
dengan kapasitas pengikatan air (WAC) 
dan swelling power dari tepung 
kompositnya yang menyebabkan 
peningkatan viskositas (Ocheme et al., 
2018 dan Ariseet al., 2017). Berdasarkan 
Pranoto et al. (2014), profil gelatinisasi 
tepung yang sesuai untuk pembuatan 
produk mi adalah tepung dengan viskositas 
puncak rendah karena granula pati 
mengalami pembengkakan terbatas dan 
lebih stabil selama pemanasan sehingga 
menghasilkan tekstur mi yang lebih 
kompak. 
Viskositas breakdown 
menggambarkan kestabilan pasta pati 
terhadap proses pemanasan (Kiin-Kabari et 
al., 2015). Viskositas akhir menunjukkan 
pengkristalan kembali molekul pati 
terutama amilosa selama pendinginan saat 
setelah gelatinisasi dan pembentukan 
jaringan gel (Julianti, Rusmarilin, & 
Yusraini, 2017). Viskositas setback 
digunakan untuk mengukur kecenderungan  
retrogradasi maupun sineresis dari pasta 
(Pranoto et al., 2014). Nilai viskositas 
breakdown terendah dihasilkan oleh 
tepung komposit dengan kosentrasi tepung 
labu kuning 5%. Pranoto et al. (2014) 
melaporkan bahwa sifat pasta tepung 
dengan viskositas breakdown rendah 
sesuai untuk produk mi karena granula pati 
menjadi lebih stabil selama pemanasan 
sehingga dihasilkan mi dengan cooking 
loss rendah. 
Peningkatan konsentrasi tepung labu 
kuning menurunkan viskositas setback, 
tetapi tidak berpengaruh signifikan pada 
viskositas akhir tepung komposit (p<0,05). 
Hal ini dikarenakan kandungan lemak 
yang tinggi dalam tepung komposit dapat 
membentuk kompleks dengan amilosa 
sehingga menghambat keluarnya amilosa 
dari granula pati dan menyebabkan 
kekentalan pati berkurang (Du et al., 
2013). Viskositas setback yang tinggi 
berkaitan dengan kohesivitas produk 
karena pati menjadi lebih cepat mengalami 
retrogradasi sehingga tekstur mi menjadi 
lebih kohesif dan tidak lengket karena pada 
bagian luar mi terbentuk lapisan dari pati 
yang sudah teretrogradasi (Hamid et al., 
2015). Sifat gelanisasi pati yang memiliki 
viskositas akhir pasta pati yang rendah 
dibutuhkan dalam pembuatan produk mi. 
Hal ini dikarenakan adanya korelasi positif 
antara viskositas akhir dengan swelling 
power (Aprianita et al., 2014).  
Suhu gelatinisasi merupakan suhu 
minimum granula pati saat mulai 
mengalami peningkatan viskositas karena 
proses gelatinisasi pati (Parwiyanti et al., 
2016). Penambahan tepung labu kuning 
meningkatkan suhu gelatinisasi tepung 
komposit garut-labu kuning, tetapi tidak 
berpengaruh signifikan pada tepung 
komposit ganyong-labu kuning (p>0,05). 
Berdasarkan Aini et al. (2016),  
keberadaan lemak pada tepung komposit 
menyebabkan suhu gelatinisasi meningkat, 
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sebab komplek amilosa-lemak cenderung 
mencegah terjadinya pengembangan 
granula pati secara berlebihan. Parwiyanti 
et al. (2016) juga menyatakan bahwa kadar 
protein yang tinggi mampu membentuk 
kompleks dengan amilosa sehingga 
menghasilkan endapan yang tidak larut dan 
menghambat pengeluaran amilosa dari 
granula. Hal tersebut menyebabkan 
kebutuhan energi yang lebih besar untuk 
melepas amilosa sehingga suhu gelatinisasi 
yang dicapai akan lebih tinggi.  
 
4. KESIMPULAN 
Kenaikan konsentrasi tepung labu 
kuning berpengaruh signifikan terhadap 
kenaikan kadar abu, protein, lemak dan 
beta karoten tepung komposit. Swelling 
power, kelarutan, WAC dan OAC kedua 
jenis tepung komposit meningkat secara 
signifikan seiring dengan peningkatan 
konsentrasi tepung labu kuning. Kecerahan 
kedua jenis tepung komposit cenderung 
mengalami penurunan dengan penambahan 
tepung labu kuning. Tepung komposit 
yang dihasilkan cenderung berwarna 
merah-kuning. Penambahan tepung labu 
kuning pada tepung komposit dapat 
meningkatkan viskositas puncak dan 
viskositas breakdown, tetapi menurunkan 
viskositas setback. Tepung komposit 
dengan penambahan tepung labu kuning 
5% direkomendasikan sebagai bahan baku 
flat noodle karena memiliki swelling 
power rendah, viskositas puncak rendah, 
breakdown rendah, viskositas akhir rendah 
dan setback tinggi. 
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